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»planu, piri čemu b i s e m o r a o proučit i čitavi kompleks pitainjla takvoig udruž i ­
van ja vel ik ih m l e k a r a u jednoj ' republici , reorganizaci je i l i ukidanja ne ren ­
tab i ln ih i neekonomskih m l e k a r a i formiranja j ednog cent ra lnog te la koje 
bi rukovodi lo radom, sivih m l e k a r a , n a području j e d n e repub l ike i obezbeđi-
valo njihoivu p r a v i l n u pos lovnu funkcionalnost u o k v i r u osno.vnog zadatka 
snabdevanja naš ih ve l ik ih gradova, nasel ja i indus t r i sk ih centara . O ovome 
se p i t an ju već danas diskutuje, a kako će biti kohkre t i zovano videćemo u 
predlozima koji će se r azmat ra t i . 
Miloš Mesner, Novi Beograd 
Ins t i tu t za mlebarstvoi F N R J 
S o i soljenje sireva 
Si ra rs tvo svaklim d a n o m zauzima sve važni je mesto . Tehnološki proces 
proizvodnje s i ra zahteva temel j i to znanje! lica koje g a proizvodi. 
Kao i bod svih os ta l ih r adova boje susrećemo u proizvodnji n e k e vrs te 
s i ra t ako i sol jenju m o r a m o obra t i t i is to tol iku pažnju. 
Soljenjem s e izvlači su ru tka , p a s e s i r bolje čuva'. Ono m u daje ukus , 
učvršćuje k o r u i r egu l i r a zrenje. Tvrd i sirevi, a b o s e p rema lo sole, dobi ju če­
s t a s i vu bo ju i maz i vi su . A k o se previše sole, suzbi ja se crvena, odnpsnOi 
žuta boja boju uzroče bakter i je , oseil j ive n a s6, i sp r ečava n o rma ln o zrenje 1. 
Kva l i t e t soli j e od vel ikog značaja. So p r e svega t r eba da bude bakter'kv-
lošhi čista. Nikada n e srne sadržava t i š te tne mikroorganizme, ili plesni , ili 
kvasnica . 
Najbolje j e d a s e za soljenje s i reva upotrebl java k a m e n a so. Ona mora 
bi t i be le boje s p rečn ibom zma-čes t ica od 1,8 — 2 m m . So mora sadržavat i 
na jman je 98% na t r i j evog hlor ida, a ne srne d a ima više od 1% sulfata, više 
od 0,5% magnezi jeva h lor ida i ka l i jeva hlorida. Nadal je n e srne sadržavat i 
gvožđa i m a n g a n a . 
Za t v r d e s i reve upo t r eb l j ava se krupni ja so i obratno, no ako* se hoće 
nek i sir b r že soliti, uz ima se si tnija so. Ako je so suviše k r u p n a , uopšte n e 
p rod i re u unu t rašn jos t s i ra . Ona, se na ime ras topi n a površ in i s ira , s t va ra za­
š t i tn i sloj, t j . boru , a zbog1 toga zaustavl ja se dal jn je p rod i ran je soli, p a t i a k o 
može doći do, n a d u v a v a n j a samog sira. Suviše si tna so nije poželjna za u p o ­
t rebu, j e r s e b r ž e top i i upije, p a j e teže odredit i kol iko j e n j e potrebno: za 
n e k e v r s t e sira.- Š to s i r s a d r ž a v a više vode1, upi je b r ž e i više soli. 
Bez obz i ra n a ve l ič inu s i ra möra sie soliti uvek, j e d n a b o m e m o , t j . pos te­
peno. Suviše nag lo soljenje i o b r a t n o vrloi nepovol jno deluje na sir1. 
Kod soljenja m o r a se uze t i u obzir sieideiće: v r s tu sina, t e m p e r a t u r u p ro ­
stori je u kojoj s e s i r soli, p o v r š i n u sira, vlažnost sira, k ise los t i td . 
T e m p e r a t u r a p ros to r i j e za soljenje var i ra prema, v r s t i s i reva, od: 10—-20°C, 
a najpovoljni ja j e i z m e đ u 14—j18°C. Nikako ta t empera tura , n e srne da p a d n e 
ispod 10°C, ä n i t i d a p r e đ e 20°C. Kod niže t e m p e r a t u r e sol jenje se obavlja 
sporo, j e r ,s6 težie prodire', u unu t ra šn jos t sina. Akoi j e t e m p e r a t u r a v isoka sir 
s e brzo' kisel i i t o p r e nego š t o j e so p rod r l a ли n jegovu unut rašn jos t . P ros to ­
r i ja u kojoj se np r . sol i e m e n t a l e r t r eba d a ima t e m p e r a t u r u o d 10—14°C, 
edamer od 14—-17°C, t r ap i s t od 12—18°C, kačkaval j od. 14—18°C, r o m a d u r 
17^18°C, b a m a m b e r od 17—20°G. 
Pozna to n a m je da, sö p rod i re s površ ine sira; p r e m a njegovoj unu t ra šn jo ­
sti. Kod većih s i reva oma p rod i r e relat ivno' sporije, k o d m a n j i h brže1. Solje­
nje snianjiuje i kiselost testa sira. No ipak ako s e previše' soli, sir postaje m a ­
nje elastičan, a poveća m u se čvrstina. 
Meke s i r eve solimo oko 2Va dio 22 sa ta , polu t v r d e oko> 2—4, a t v r d e od 
4—5 dana. Za svaku vrs tu s i ra određeno 1 j e t r a j an je soljenja. Tako npr , za *rir 
pa rmezan : 4—6,: ementa ler 4—5, gaudia 4—6 dana , e d a m e r 40—48 sati , a beli 
meki s i r 4-—20 sati i t d 
Tra jan je soljenja p r e svega zavisi O' t o m e ko l iko s i r s m e s a d r ž a v a t i p r o ­
cenata soli. Sadrž ina j e za pojedine sirevei različi ta, a k r e ć e se kod m e k i h od. 
2,5—4,5%, po lu tv rd ih od 2,2—3,2%, a kod tv rd ih od. 1,1—2,25%, dak le u, gra­




Vrsta s i ra % sodi sodi od -— do 
u p rošeku u ?/ 0 
limfourški (20%) 4,1 3,9 — 4,5 
limlburški (40%) 3,3 2,9 — 4,0 
rokfor 3,5 3,0 — 4,0 
k a m a m b e r (40, 45 i 50%) 3,0 2,5 — 3,5 
fori 3,0 2,5 — 3,5 
e d a m e r 2,7 2,5 — 3,0 
gauda 2,7 2,5 — 3,0 
s i revi od kisel. ml . 3,2 2,5 — 4,0 
gorgonzola 3,4 3,0 — 3,7 
tilzit (20%) 2,9 2,2 — 3,2 
t i lzi t (40%) 2,4 2,2 — 2,8 
sirevi uz doda tak pav l ake 2,0 1,7 — 2,3 
ementa le r 1,9 U — 2,25 
pa rmezan 1,8 1,7 — 1,9 
čester •1,6 1,4 — 1,8 
svezi kravl j i s i r 0,2 — travnička sir 4,18 — 
pašk i sir 2,50 1,5 — 3,0 
cedar — 0,6 — 1,0 stiltom 2,14 — br inza — 6,0 — 8,0 l ivanjski 2,28 1,56— 3,22 
U sirartstvu se p rovode četiri) n a č i n a soljenja i toi: soljenje suvom solju 
u sa lamur i , soljenje u z r n u i soljenje u testu. Možemo da kažemo da se p rv i 
i posljednja, d v a načina danas upo t reb l j ava ju s v e rede . 
S o l j e n j e s u v o m s o 1 j u p r im en j u j e se k o d svih mek ih sireva, t j . 
onih ko j i u . sebi sadržavaju veliki p r o c e n a t v lage . Ovom metodom, soljenja 
sman ju j e se p rocena t v lage s i ru d o izvesne mere . Nekada i po lu tv rde sireve 
solimo- o v i m načinom, no i pak s v e više sole u s a l amur i . K a d se r a d i 01 pr imje­
n j ivan ju ovog načina u p r aks i m o r a m o zna t i d a sie s i r si mekš im tes tom u po ­
četku m o r a više soliti. S t ran ice većih s i r e v a u p r aks i se sole dva p u t a više 
nego li gorn ja ili donja površ ina . Ovaj način soljenja s e ug lavnom upotrebl java 
za: bel i m e k i sir, l iniburški , manur , kačkaval j , roikfor i dr. 
N a j v i š e si e d: ai n a s p r i m e n j u j e s o 1 j e n j e . s i r & u s a. 1 a-
m u r i — presolcu. S a l a m u r a se p r i p r e m a tako da se najpr i je p rokuha od­
govarajuća količina vode, p a se u ( n ju dodaje, tol iko soli, d a s e post igne kon-
centracijia 'koja- odgovara za dot ičnu v r s tu sira. U s a lamur i se' isključivo sole 
po lu tvrd i i t v r d i s irevi . T e m p e r a t u r a sa lamure je; oko 15°C. Sirevi u salamuri 
g u b e n a svojoj- težini o k o .5—6%. Kod soljenja suvom, solju taj je gubi tak 
zna tno veći, t j . 7—8%, a i više. % 
Koncent rac i ja .salamure za razne s i reve j e razl iči ta , t j . za meke - s i r eve 
oko 16—18, p o l u t v r d e 20—22 i tvrdie oko- 20-—25% soli. Da l i će djelovanje sa­
l a m u r e doći d o izražaja p r e svega zavisi o i koncentracij i , t empera tu r i i kiseloi-
sti iste. Koncent rac i ja sa l amure n e s m e n ikad da p a d n e ispod 15%, j e r inače 
s i r postaje -maziv. Koncent rac i ja soli u sa l amur i za, po jed ine vrs te sireva' kreće 
se: za p a r m e z a n 18—21, emen ta l e r 21, edamer 21, gauda 16—17, b r inza 20-—22, 
rokfor 20—22, bel i mek i s i r 17—20, durmi torsk i -oko 10% itd. 
Ako j e s a l amura suv i še topla, u s i r prodi re v iše soli, z renje j e daleko 
slabije, a s am sir dobij a izvesnu gorčinu. 
Sa l amura m o r a da ima odgovarajuću kiselost. Ona: uve l ike ut ječe na 
kva l i t e t s i ra . Ако^ j e suv i še kisela s i revi postaju t v r d i i gorki . U prot ivnom, 
t j . a k o j e kise los t s laba, dolazi d o buđavost i n a površ in i sira. Kiselost sala­
m u r e v a r i r a p r e m a vrstamia s i r a old 10—25 0SH. Ona s e m o r a takođe stalno 
komtrolisatii. Sveza s a l a m u r a lima m a l u kiselost, za to joj se dodaje nešto- čiste 
k u l t u r e za kiseljenje, m lečne kisel ine i l i kisele su ru tke . A k o sadržava p rev i ­
še kiseline, potrebno' j e sman j i t i j u dodavanjem kalcija, (СаОз). Osim toga neki 
stručnjaci u inozemstvu p reporuču ju dodavanje fosfata i c i t ra ta koji pojača­
vaju bubren je . Koncent rac i ja s a l amure mer i se areornetrilma po B a u m e n na 
t empera tu r i o d 15°C (ili jloš si kokošjim, jajetom-; k a k o t o neki majs tor i čine na 
te renu) . A k o j e s a l a m u r a neko ' v reme u upotrebi , to- očitanje a reometr ima ne 
Tabela 2 
K g soli n a 100 
delova vode 
specif, težina stepen koncentraci je 

































daje tačnu koncentraci ju soli, j e r iz s i ra u nju prelaze- osim vode, belančevi­
ne, mlečni šećer', mlečna kiselina i soli. Za to kod1 dul je upo t rebe s a l amure od 
očitane koncentraci je odbija se 2—3 s tepena . Iz p r e d n j e tabe le vidi s e u t v r ­
đivanje koncentraci je sa lamure s a reomet rom. 
Pr i l ikom soljenja s i ra u: sa lamur i ona gubii n a svojoj jačini, j e r iz. sira 
izlazi su ru tka . TV daje povod d a se razvi ju 'bakterije gnjiloće koj ih man je -
više ima svuda . Radi toga je pot rebno d a se sa l amur i d o d a nove količine soli 
da se* post igne p rvob i tna jačina . 
P rednos t soljenja u sa l amur i j e svtakaiko uš teda soli, u radnog snazi i 
v remenu rada . Soljenje j e takođe j ednakom er no i jednostavno'; stelaže za sir 
su suve, za to i dugotrajni je . K o d soljenja, n a s u v a Utrošak soli j e nešto- veći, 
a najveći ako se' soli vlažnom solju ( tabela 3). 
Tabela 3 
Način sol jenja 
j t ro šak soli u °/o 
od težine s i ra 
°/o soli u 
tes tu sira 
°/o soli u vodi 
tes ta 
v lažnom solju 14,40 2,02 5,80 
vlažnom! u sa l amur i 18,82 2,20 6,39 
soljenje na suv-o 9,68 1,99 5,78 
soljenje u s a l a m ur i 8,64 2,47 7,28 
soljenje u z r n u 12,36 2,37 6,22 
S o i l j e n j e u z r n u provodi se t ako , d a se n a k o n završene obrade 
gruša i spuš tan ja suru tke z r n o pospe s u v o m solju, p a gnječi ili s e zasoljeno 
z rno puš ta kroz mlin. Pr imenju je se kod nek ih engleskih i amer ičk ih vrs t i si­
reva, Ovakoi sa l ima i onda kad postoji -opasnost n a d u v a v a n j a nakon preso­
vanja. Količina soli u t aka sol jenim s i r ev ima iznosi o k o 2—3°/o. Soljenje u 
z rnu ofoičnoi n i j e tako uspešno i neekonomično je . 
S o l j ! e n j e u t e s t u sastoji s e u tome, d a se n a k o n sazrevänja g ru ­
de (čedarizacije) ista melja, a po tom sol i s a m o tes ta (sveza s i rna masa) . Ovaj 
nač in sol jenja pr imenjuje s e k o d čedara i n j e m u sl ičnih s i reva. Soljenjem u 
tes tu u spo rava ju ste mikrobiološki procesi i š tedi n a soli. 
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